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1989　　　1990　　1991　　1992　　 1993　　 1994　　 1995　　1996　　1997
交配 F１ F２ F３ F４ F５ F６ F７ F８ F９
稲育種法 冷害生理・稲育種　　稲育種
札系93148　　　北海280号
10       1       1      1      1      1
10       1       1      1      1      1
30       5       5      5      5     10
17
68    85
-     17      10       1      1      1      1
68     85      30       5      5      5      5
(50粒)　10   1100   *30    *15     *15     *60    *60    *60    *60
2       4      4      4      4
4      3      3
40     40
1     RS146   Y148-1   L141   L 6    L16    L13
・　　 RS147            L142   L 7    L17    L14
集団　59     RS148   Y148-2   L143   L 8    L18    L15
・　　 RS149            L144   L 9    L19    L16












　 移植時苗   初期生育 　 稈         芒    ふ先色 穎色  粒着     玄米
苗丈 葉色 葉身 良　否　細太 剛柔　多少 長短　           密度　 形　  大小
 中　や濃  立    中     中   中    稀　 短   黄白  黄白 　中　  中　   中
 中  や淡  中　やや良   中 やや柔  中 　短   黄白  黄白 やや疎　中　 やや大
 中   中   中  やや良   中   中    稀　 短   黄白  黄白 　中  やや長 やや大
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注）・1995～1997年の３カ年の平均値を示す。
    ・栽植密度：１平方メートル当たり24株・2本/株（条間33.3cm×株間12.5cm）とした。
























8. 9    9.28   50    70   16.7   465     62    89    無    13
8.14   10. 7   54    69   16.5   469     61    86    無     9
8. 8   10. 1   53    69   16.3   488     58    90    無    17
8. 9   10. 1   53    70   16.2   475     63    92    無    29
8. 8    9.27   50    72   17.2   475     63    94    無     9
8. 9    9.29   52    71   16.7   536     65    85    無    17
8.14   10. 8   55    71   16.7   534     65    80    微    11
8. 8   10. 2   55    72   16.5   589     65    90    無    23
8. 9   10. 2   54    77   16.6   612     61    94    無    32





全重   玄米重    収量比（％）  屑米重 千粒重 腹白 心白 色沢  玄米  検査
（kg/a）  （kg/a）  対 彩  対きらら （kg/a）  （ｇ）  多少 多少　　   品質  等級
136 　  53.5     110    102      1.4   22.4  2.0　1.3  や濃　中上  ２上
145     48.8    （100）    93      2.4   23.1  2.3　2.8 　中　 中下  ２中
135     52.4     107   （100）     2.8   22.7  3.0　0.3 　中　 中上  １下
135     49.9     102     95      2.8   22.5  2.5　0.3 　中　 上下  ２上
141     53.1     109    101      3.3   22.4  2.7　0.7 　中　 上下  １中
142     55.6     108     93      2.5   22.0  0.8　1.0  や濃　中上  １下
145     51.6    （100）    87      3.7   22.6  0.8　3.0   中　 中中  ２中
152     59.6     116   （100）     4.6   22.4  2.5　0.8   中　 中上  １中
154     57.6     112     97      6.1   22.1  2.7　0.8   中 　上下  ２上























試験地 　年次　評価　   彩対比　 きらら397対比　  優　　点　　　　　　　   欠　点
収量比率（％）








1994　 ○　    -　　106    -     98  　 耐冷性，熟期              品質
1995　 △　   109   105    94    95   　食味，品質                初期生育，収量性
1996　 ○　   118   121   109    86   　食味                     品質，初期生育
1997　 ◎　   102　  99   105    99   　食味                     初期生育
1995　 △　    87    91    91    78   　食味                 　  割籾
1996　 △     299＊  269＊  108   109   　食味（粘り），登熟性 　   品質
1997   ○      94    90    82    82   　炊飯粘り                 品質，収量性
1995   △     128   136    95    91   　低アミロ－ス          　 品質
1996　 △　   103   111    91    93   　熟期，耐冷，いもち，ｱﾐﾛ-ｽ  品質，炊飯の外観，粘り
1997　 ○　   119   116    89    89   　食味                     品質
1995　 △　   102   122    97    92   　草姿，登熟性
1996　 ○　   111   159    96    97   　草姿                     登熟揃い
1997　 ○　   110   111    94   104   　草姿，品質，熟期          初期生育
1995　 ×      97    94    96    93   　耐冷性   　　　          収量，耐倒伏性，食味
1996　 △      99    92    96    89   　耐冷性，いもち耐病性     品質
1997　 ○     114   114   103   103   　耐冷性，いもち耐病性     収量，品質，白米白度




栽　培   　試験   　品種名    　　出穂期   成熟期　 穂数　 玄米重　 玄米重　  検査
条　件   　点数              　　　月日） （月日) (本/?）（kg/a）  比率(%)   等級
標準肥   　 98   　はなぶさ    　　8. 5     9.28    518     50.1      97      7.0
         　      　きらら397   　　8. 5     9.29    561     51.6    (100)     5.3
多　肥   　 64   　はなぶさ    　　8. 6     9.29    555     54.3      97      7.6
         　      　きらら397  　　 8. 6     9.30    601     55.9    (100)     5.3
標準肥   　 34   　はなぶさ   　　 8. 4     9.25    511     53.0     103      7.2
         　      　 　彩       　　8. 8    10. 1    558     51.7    (100)     9.7
　　　　　　　　 　きらら397   　　8. 3     9.27    553     55.1     107      4.9
多　肥   　 31   　はなぶさ    　　8. 3     9.26    557     56.8     108      8.0
            　   　 　彩       　　8. 7    10. 1    593     52.5    (100)    10.3




形 質 名       合計数        優点  　欠点           形質名          合計数       優点    欠点
 収　量     　   46           18      28        玄米･白米白度         6           -       6
 熟　期     　   38           25      13            粒　大            5           2       3
 食　味          36           31       5      　    穂揃い            4           3       1
 品　質          30            7      23            １穂籾数          3           3       -
初期生育         30            4      26            粒　厚            3           3       -
 穂　数          18            2      16            苗　質            2           -       2
 耐冷性          17           16       1            褐変穂            1           -       1
 登　熟          14           12       2            炊飯色            1           -       1
 割　籾          12            2      10            高蛋白            1           -       1




    ・表中数字は試験年次を示す。
　  ・耐冷性の表示は，以下のようである。-：評価不能，m:中，r:やや強，r-R:やや強～強，R:強，R-RR:強～極強，RR:極強。
第８表　耐冷性検定試験における年次別評価
はなぶさ   　   r-R    r     r    r-R    r-R       R  　r-R    R    r-R    r-R       R    r-R    R     r-R
   彩            r     m     m     m      m        r    m-r   m-r    -     m-r       m     m     m      m
きらら397        r     r     r     m      r        r     r     r     r      r        r     r     r      r
ゆきひかり     　R     R     R     R      R        R     R     R     R      R        R     R     R      R
ほしのゆめ       RR    RR   R-RR  R-RR   R-RR      R     R     R     R      R        R     R     R      R
はやゆき         RR    RR    RR    RR     RR       R    R-RR   R     -      R        R    R-RR   R     R-RR
北海道農試                 上川農試                中央農試






























    ・基準品種は，表中４場所による1996-1998年の連絡品種によって策定されたものである。1997年時点では暫定基準との位置付けであった。
品　 種　 名        推定抵抗性       北海道農試         上川農試         中央農試        道南農試
　　　　　　　       遺伝子型    　   1993-1997         1995-1997       1995-1997       1995-1997
はなぶさ                Pia,k      　     やや強             やや強       中－やや強         やや強
キタアケ 　   (基)      Pia,k               強                 －              －              －
上育393号　   (基)      Pia,k             やや強             やや強          やや強          やや強
マツマエ 　   (基)      Pik               やや強               －              －              －
キタヒカリ    (基)      Pia,k           中－やや強             －              －              －
　 彩         (基)      Pia              　 弱                 弱              弱              弱
きらら397     (参)      Pii,k              やや弱             やや弱          やや弱          やや弱




　　　　　     推 定 抵   　　　　    　中 央 農 試                           上 川 農 試
品  種  名     抗 性 遺       　   年　  次             　総 合             年　 次　　          総合
　　　　　     伝 子 型    1994   1995  1996   1997     　判 定       1995  1996   1997         判定
は な ぶ さ        Pia,k        中     中     中      中   　  　  中           中      中　   中          中
上 育 393 号       Pia,k        中     中    や強    や強       中-や強         中      中    や強         中
　   彩            Pia         弱     弱     弱      弱           弱           弱      弱     弱          弱
き ら ら 397       Pii,k        強    や強   や弱     中        や弱-中         中      中     中          中




収 穫    栽培　　   品種名              　              粒　　厚(mm)
年 次    条件                       <1.6   1.6<   1.7<   1.8<  1.9<   2.0<   2.1<   2.2<
                   はなぶさ          0.4   0.3    1.0    2.4   6.3    26.5   40.1   23.2
1994     多肥        彩              0.2   0.5    1.2    3.4   7.9    33.5   40.5   13.0
                   きらら397         0.3   0.3    1.0    3.4  10.6    38.1   35.5   11.0  
          はなぶさ          0.1   0.2    0.5    3.0   9.8    33.0   37.1   16.2
標肥        彩              0.1   0.3    1.1    5.0  14.3    41.1   30.6    6.8
          きらら397         0.0   0.2    1.1    5.6  14.7    39.3   30.0    8.9
　　　　  はなぶさ          0.0   0.2    0.8    3.2  12.9    38.0   33.1   11.7
多肥        彩              0.1   0.2    0.9    4.8  16.9    47.2   25.5    4.0




注）・1997年奨決多肥産米100gを供試，Kett TP-2型搗精機を使用，白度は Kett C-300にて測定。
　  ・下線は，適搗精時を示す。
 系  統  名   　　   玄米        　　　　      搗　 精   時 　間（秒）　　      適搗精時   胚芽残存
 品  種  名    水分(%)    白度    　　　   20　　 30　　 40　　 50　　 60       の白度     歩合(%) 
  は な ぶ さ    14.4      16.6     歩留   92.8   90.9   89.8   88.0   87.8       35.0        1
　き ら ら397    14.5      18.9     歩留   92.9   90.9   89.5   87.6   86.4       40.2        7




玄 米 ･ 白      品 種 名                          1996年                　　　　               1997年
米 の 別                            点 数    最 低 値  最 高 値  平 均 値       点 数  最 低 値  最 高 値  平 均 値
            はなぶさ     (1)   　   26       15.7       18.9      16.9          17     16.3      19.2       17.4
玄 米       はなぶさ     (2)                                                     8     16.3      19.2       18.0
            きらら397    (1)        26       15.6       18.4      17.1          17     16.9      20.0       18.3
        　     彩        (2)                                                     8     15.6      20.3       18.3
            はなぶさ     (1)        29       34.2       44.0      38.2          17     32.4      38.9       35.3
白 米       はなぶさ     (2)                                                     8     32.4      37.8       35.6
            きらら397    (1)        29       34.5       40.3      37.1          17     34.1      40.8       38.3




    ・生産力検定試験産米の白米を供試した。
品種名                     　  年　次                       　 平均
                 1994 　　 1995　　　　1996　　　　1997
はなぶさ          6.5       12.7        15.4        14.2        12.2
　彩              5.0       14.9        18.8        16.0        13.7





    ・現地試験1997年は，中央農試穀物利用科で測定した24箇所分の平均値である。
品種名        上川農試        中央農試      道南農試        現地試験
             標肥  多肥      標肥  多肥       標肥        1996年 1997年
はなぶさ      14.7  14.6      15.6  15.8       15.2         16.0    14.9
  彩          16.7  16.3      17.9  17.7       17.7           -       -
きらら397     21.1  21.2      22.4  22.2       21.0         22.8    20.6
品種名        　　　1996　　　　　　　1997　　　　　　　平均
            　 標　肥  多　肥　　標　肥　多　肥　　標　肥 多　肥　
はなぶさ       　　7.2   6.4    　　  5.9  6.5     　　 6.6  6.5
 　彩          　　6.7   7.1    　　  5.9  5.8     　　 6.3  6.5
きらら397      　　6.1   6.3     　　 6.4  6.4     　　 6.3  6.4
注）・近赤外線分析計で測定した。






    ・現地試験1996年は，中央農試が測定した中央農試管内の24箇所の平均値。
    ・現地試験1997年は，中央農試が測定した中央農試管内の29箇所の平均値。
はなぶさ        7.1   7.6   7.9   7.9      6.5        7.9     7.0
　 彩           7.0   8.0   7.9   8.3      6.6         -       -
きらら397       6.6   7.1   7.5   7.7      6.5        8.0     6.8
品 種 名       上川農試　　中央農試　　道南農試       現地試験




品  種  名       　基準品種   試験   外観　　粘り 　　柔ら　 　総合         備考
材  料  名       　基準材料   回数  　　　　　  　　　かさ　　　　
　はなぶさ              彩       3     0.04 　 0.57 　  0.23  　 0.13
　はなぶさ          きらら397    3     0.71  　1.72 　  1.34 　  1.19
　きらら+はなぶさ   きらら397    6     0.08 　 0.76 　  0.75  　 0.68  　混米率の異なる試験を含む




はなぶさ              彩       3    -0.41  -0.39  0.00  -0.13  0.02
はなぶさ          きらら397    6    -0.20   0.55  1.49   1.48  1.16
きらら+はなぶさ   きらら397    6     0.19   0.28  0.62   0.60  0.47
はなぶさ混米     　 彩混米     3     0.52   0.32  0.49   0.28  0.25　きらら又はほしのゆめ+
                                      　　　　　　　　　　　　　　はなぶさ(30%)又は彩(30%)
品　種　名       基準品種   試験   白さ　 つや  粘り  柔ら   総合     備考












米菓類別                  ソフトタイプ米菓　                                   堅焼タイプ米菓　　
　調査項目     １枚重量 長径 短径 厚さ 10枚ﾎﾞﾘｭｳﾑ 膨化度　    １枚重量 長径 短径 厚さ 10枚ﾎﾞﾘｭｳﾑ 膨化度
　　　　　　  　（ｇ）  (mm) (mm) (mm)   (?)      指標　      （ｇ）  (mm) (mm) (mm) 　 (?)     指標
　はなぶさ       5.33   80.7 79.0  9.0   103.2     134.8　      14.08  92.7 88.6  9.0    131.0     57.9
他用途利用米     5.40   79.4 76.2  8.3    93.0     119.6　      14.26  88.2 85.1  8.9    126.0     54.1
　評価項目       総合　 外観　　　膨化　　食感　　風味　        総合　 外観　　　膨化　　食感　　風味
　                　  （色艶）（浮き伸び）            　       　　　（色艶）（浮き伸び）
　はなぶさ        ◎   　+1        +2      +1      0　      　 　○     0      　 +1    　-1     　0
他用途利用米＊     ○      0         0       0      0　       　　○     0          0       0       0
注）・他用途利用米は，原料米として利用の多い「他用途利用米」枠の低価格米を示し，品種・産地は特定されていない。
　　・膨化度指標＝（長径＋短径）/2  ×　１枚厚さ/１枚重量
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　Hanabusa is a new rice cultivar with low amylose 
content that was developed at the Hokkaido National 
Agricultural Experiment Station. This cultivar was 
selected from the cross of Dohoku 53/Kitaake and 
registered as Paddy Rice Norin 355 by the Ministry of 
Agriculture,Forestry and Fisheries in 1998. 
　Hanabusa is a moderate maturing cultivar, and its 
heading date is almost the same as that of lar to Kirara 
397, a leading cultivar in Hokkaido, and 5 days earlier 
than that of Aya. Hanabusa has fewer panicles than 
that of Kirara 397, but its culm lemgth and lodging 
resistance are similar to those of Kirara 397. 
　The average yield of Hanabusa is 3% lower than that
of Kirara 397 and 3 to 8% higher than that of  Aya.  Its 
grain quality of brown rice is slightly poor than that of 
Kirara 397. 
　Hanabusa has a higher tolerance to low-temperature 
injury at the booting stage and higher field resistance 
to rice blast than that of Kirara 397.
　The average amylose content of miled rice of 
Hanabusa is 15%, and 5% lower than that of Kirara 397 
and 2% lower than that of Aya. The cooked rice is 
softer and stickier than that of Kirara 397.
　Hanabusa is thought to be adaptable in major rice 
cultivating areas of Hokkaido and is a cultivar 
recommended by the Hokkaido Prefectural government. 
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